الاحادءث الزراعية المذاعة على المزارعين خلال شبر حر ران سنة ب/*بة ا 


( ماعدا الاحاديث المنشورة في الملحق الزراعي ) 


تحضير حصول الءبندورة في اليت والمزرعة 1 


مطبعة حكومة فلسطين ‏ القدس 


تحضير حصول البندورة في.اليت والمزرعة 


بعل كل إشخص .يتعاطى مهنة ازاراعة الندورة إن الأشمارها تهبط في بعض فصول السئة 
وان الدراهم التى يتناولها المزارع من المشترى تكاد .بكل صعوبة تغطى أو أعوض مصروفات 


قطفها واعدادها للسع . وزيادة على ذلك فقد تلغ كة البندورة التالفة في الحقول أثناء 
3 تلع هه اد : 
موسم قطفها الطنات » وهذا طبعا خسران:ظاهنٌ لمزاوعى البندورة 


وأذا أمعنا النظر قليلا نجد ان زارعى الندورة ا يقبلون على شراء مستحضراتها 
من مصادر اجنبية . وللاذا لا .بهتم المزارعون في عمل هذه المستحضرات انفسهم » مع العلٍ 
بان ذلك ,بدر علهم الارباح وخصوصا اذا كان عملها متقنا 

أما تخضير البندورة وحفظها فهو سهل للغاية > اذا روعيت الارشادات الااتية بدقة 


تامة واهمال هذه الارشادات يسبب جسائر فادحة 
تقسم مستحضرات الندورة آل فسمين عامين : 
الاول - المستحضرات من الندورة بكلتها 
الى - المستحضرات من الندورة المهروسة والمصفاة 


ان مستحصرات العسم الثان منشرة ومستدفلة أكثن من غير هاء ونظر | لأهمينا و كار 
استعمالحااسأبداً تذكر التعليات الؤاجن اتناعها نشأن تجهين ثلاثة متها وه ؛:- 


الاول - عصير اللندورة 
الثالفئى ‏ رب اللندورة 


الثالت" ح مرفة التدورة 

وجمبع هذه المستحضرات الثلائة تستخرج من «رب البندورة». وأسول طريقة لتحضير 
هذا الربِر هى أن تهرس الندورة داخل مصفاة أو شاشة مستعملا ملعقة خشبية أو شويكا 
من الخحشب أو الكاوتشوك. أما المصفاة أو الشاشة فيمكن استعمال أى نوع منها على شرط أن 


تك 
تكون الثقوب دشقة نحصث 3 ع بدور الندورة منهاء وككن استخدام المصافي المستعملة ف 
تنظف _الحليب تارية د الإوقا: واحسن وسيلة م هذا الرب هى باستعهال 
هرتاسة الندورة وتتآلف هذه الا لة من مصفاة معدننة أسطوانة الشكل ثقملة ذات قوب 
صغيرة حتى لا تمر البذور منها 


ودر ذا حل هل الضنان الاشطوانة “خانظ اسرعة فائقة افتلفن" التندورة "تا 
فتدهسها وتفعصها حتى يذهب عصير الندورة الى وعاء خاصض ليجمع فه بن لتجمع المقايا 
وبدور الندورة ف وعاء خاص 5 اسفل الا لة 


وتبلغ قنمة هذه الماكنة ثلاثين جنا فاسطينا وهذا الملغ لسن متناول اجمبع ولكن 
يمكن ان بتعاون ماغة' من المزارعين على شبرائها » ويمكن أنضا شتراء مصفاة ذات قوب 
أكبر لدَهنٌ العنب' وصنع المربى اذا كانوا ملكو بساتين عنب. ويوجدا نوع آخر من 
الماكنات يلغ عنها حمنتة جنهات وهى محتوى على عدة مناخل ذات ثقوب محختلفة الحجم ويمكن 


استعمالا لعصر فواكه وخضار محتلفة 


طريقة #ضير زب الندو 


أولا أقطف البندورة عندما يتكامل نضوجها.فان البندورة غير النانجة رتقلل:.هن اكلية 
العصين ونث الونه لا] أعلامها) القضراءااتشحوك عند الطب إلى ,لون اق 


25 إوم حم لمر المتعفن وكنالك الم التضرر تن أطشيرانت © واحقظ الاوعة 
الى ينقل بها المْر نظيفة بخالية من بقايا المْر المتعفن. ومع أن حم المْر ليس 
ذالرأهمية هنا ,إلا أنه من الضرروزرى عدم باستعهال مرغي ,الناضج يك ,أنه رمن 
الضرورى جدا التأكد من نظافة المْر.وسلامته قبل عصره. ثم باش باستيخراج 
الرب حالا بعد قطف افر 


ثالثا.... اعسل: الندورة .غسلا جدا 


ابي تافرز مر وضع الصحبح بدا عن المصاب وقم بهذا العمل في الستان عند 
القطف. ويمكن ازالة اللقسم المصاب؛ من حّة البندورة واستعمال القسم الصحيح 


الل 

ا سن الندوو الفاللة للاستعهال واطرخها ل تى لنضج وهذا الطخ خ يزيد اقة 
4 

سادسا- أخرج لبت الفْر المسخن باحدى الطرق التى, مي" ذكرها ثم أجمع الرب ,في 


وعاء نظف . وفبل ان أتحدث البكم عن طرق عمل مستحضرات اللندورة أو 
ان أفسر لكم كيضة حفظ هذه الملتوجات والاوعة المستعملة لحفظها.. ويمكن 
حفظ منتوجات ,البندوزة بمن التلف اذا أحكم سد,الاوعة حث لا يترك منفيذا 
لدخول دا » وكذلك بحب تعريض الاوعبة للحرارة بدرجة 8م ستتغراد 
اما فل التعئة او بعدها . ونحب القيام بهذه العملة بكل د 


الاوعة 


يمكن تعمئة منتوجات البندورة في تنكات أو علب محختلفة الحجم وتسد عادة بواسطة 
ماكنة خاصة لذلك أو بلحم التتكة اذا كانت من حم نتكة التزين. أما الكممات القدلة التى 
الصلع للاستعهال البتى فقط ففضل وضعها داخل جرة او (زلعة) من الزجاج. وستحسن 
استعمال الاوانى الزحاجة لان هذه يمكن قاوذا صالحة للخزن كل ما فرغت: م انها تصلح 
لخزن جمبع أنواع الخضار والفاكهة . أما الاوانى المعدنة كالتنك مثلا فلا تصاح للخزن 
ال واد ٠‏ وكا 2ر8 لش لذ لشن آل الخارج قن الخشارة امن الكسر الاواق 
0 .' وتختلف هذه الزلع في شكلها و مها ولا يمكن ان نأقى على وصفها 
التفصبى هناء ولهذه الزلع أغظنة متنوعة -وأخستتها للاشتغال 'الببى هنو النوع المعروف 
(بالغطاء المزدوج). ولف هذا من غطاء داخق ومفتاح خا جى ١‏ أما المفتاح الخارجى 
فسقى صا تكال ا هاء صاك د راع القطاء حلوافنية دن 
فسقى صاححا للاستعمال ما شاء صاحبه. آما الغطا الداخلى فستتدل كل ما جدد الخزن. وللزلع 


أغطة من الزجاج أو المعدن ولا باس من استعمال الزلع الى لها أغطة مبطنة بالكاوتهوك. 
وجب أن تتحنك! استعماك الاغطية المصنوعة من الزنك (الزينكو) استحضيرات الندورة 

وتصلح الزجاجة الى لا غطاء على شكل التاج لحفظ اما مرقة"البندورة أو عصيرها. 
وطريقة سد هذه الزجاجة تشابه الطريقة المّعة لسد زجاجة (مة السودا) (السودا واتر) 
أو (الميرة) ولا اإلة خاصة. بذلك 


التعلمات الخاصة ليحضير عصير اللندورة الطبعى 


ولاك سين الزن صق يضلا دو جة الفلان 
آنا 7 صب الرب فى آثاء لل وسو العظاء 
ثالنا اذا أحبيت تعبئة أوعة نسع (لتر) فلحي هذم الاوعة بعد سدها بوضعها في 


ماء غالاء وعك وضع التنكات في الماء الغالى مدة حمسة دقائق والزلع لمدة 
د ومح 3 
عشسرة دقائق 

رابعا - تعريض هذه الاوعنة للحرارة يطهر المادة الموجودة بداخلها . وبعد تعريضها 
للحرارّة نلزم تبريدها.. ويمكن تبزيد التتكات بعد سدهآ سدا محكما برش الماء 
علها أو بتغطسها في ماء بارد لمدة )١6(‏ دقيقة. أما التتكات الصغيرة المتعرضة 
لمخرارة كيرا سدق يدها لحالا. واالطر يمه الشقة اي امامل هى أن لا سراد 
القلب مرة واحدة بل :ترك العلب لتنشف من الخارج بواسطة الحرارة الكاثنة 
في داخلها: وعندما ينتهى التبزيد نحن مسح التنكة مخرقة ناشفة خوف أن يظهر 
علا الضداً: :يسيب تبريد الاوعة الجاجية بالماء. البارد أو 'بتعرضها لجحرى 
الحواء نشققا فها. والطريقة المشعة لتبريد الاوعنة الزجاجية هى وضعها في غرفة 


باردة بضع ساعات 


بحو نوكه 


خا نتنان كد ا حزن انعد الاوعية في غرافةر مظلمة ,باردمٌ تاشفق المواء 


التعليات الخاصة اتتحضير رب: البندورة المكشف 


أولا »ب باغل (الررب ]و حوكةءأثناى ذلكا باستار ان جوافاحتراقهاء وذاوء عل ذلك لحن 
يشسخر ثلثاه ثم ضعه في الاوععة . وباشر بعمللة التطهير والتبريد 5 ذكرنا في 
التعلمات المار ذكرها . وهذا النوع من الرب يصلح كثيرا للشحن الى الخارج . 
ويستعمل كثيرا في تحضير الشوربة وتتسل الاطعمة 


هىقة الندورة 


يصنع هذا المستحضر باضافة الخل والسكر والملح وبعض التوابل الى رب البندورة 
المكثف ويعطى اللحمة والسمك طنًآ لذيدا شهاآً 


كفة تحضيرها (وصفة لتحضير نحو 4 لترات) 


كين ري اي ل ل ا لي ل لعل ات لا 
وقصا من الثومة المقشرة المفرومة واتنى عشرة ورفة من شحر الغار ضمن 
نس مهن القءاش وضعه في الرب” 

الم كك رامن الرب” حتى يتبق ثلثه في الوعاء ونجب تحريكه إثناء ذلك خوف أن تحرق 

الثا., -- ذوب (ه0؟) غرام من السكر و(٠14١)‏ غرام من الملح في 4/م لتر من الخل 
المستعمل على المادة والالغة فوته ه 00 امرجه بالرب. المكفب 

رابعا سب,دوام على عملية التحريك.بعد أن تضل الحرارة درجة الغلبان ثم اخرج الكس 
الذدى حوى البارات 


بصت يا “تست 


سادسا - أقلب 'الرخائجات بعد سدها رأسا على عقب. أماالزلع الزجاجية فاتركها على 
حاتها حتى تبرد 

(ملاحظة) 6 وجدنا 3 قاعدة الهارات هد هر ضيه ولكنها على 0 حال يستطاع 

ابدالما محس ذوق كل شخص. وهكذا يستطاع اضافة القرفة وجوزة الطبب وقشسرها على 

هذا المنتحضر (بمعدل تقريى وهو ملعقة صغيرة من كل نوع) إلى كل 189 لتنا من العصير 

قبل تحضيره 5ش 


وقد بضاف الفلفل المسحوق رأسا الى الرب المغلى بقدار ملعقة صغيرة واحدة. وقد 
درت لكم سابقا أن متتّوجات الندورة 0 حضيرها من الندورة الكاملة. 0 


3 لذ ا بعض الارشادات لشحضير نوعين هن هذه المتتوجات وهى اللندورة الخزونة 
والندورة المكوسة 


طرق خزن الندورة في أوعة من الزجاج وعلب من اده 


أولا صم التكورة فى أوعة لاي يذ اسك عل رلللى) كإذا روعاف أرعه كر 

01 ن أو 
من هذه فانها لا تلمث أن تنلف من كثرة الضغط 

اننا استعمل اللبندورة الناضحة 


الثا أسلق اللندورة بلماء الغالى حتى تتشقق قششرتها تم :غطسها في الماء النارد 

رابع ١‏ - أقفير المراوابرّع الل وأجع العصير الذى ينتج من ذلك 

خامسا -- ضع البندورة المقشسرة والمتزوع لها في أوعبة ومرطبنات واملا ها بعصير البندورة 
واذا لم يك:٠‏ فااء 9 ات اعد 5 ذلك 
واذا لم يكن العصير كافا أعصر بضع حنات اخرى من أجل ذلك 

سادسا ٠.‏ سخؤن هذه الاوعنة وهى مفتوحة مدة ه دفائق الى درجة (86) سنتغراد وذلك 
مخرج الحواء من الاوعية 


2-0 
سابعا. الحم الاوعنة. وطهرها بالماء الغالى (460 دفقة للزلع .وهم دصقة لعلب التنك) 


ثامنا - بردها واخزنها م بينا سابقا 


تحضير البندورة للكبيس 


يشابه محال الندورة محلل الخار. فاذا عمل محلل الندورة بالطريقة المضوطة فانه 
يكون لذيذا وذا نكهة طببة تجعل الكثيررين يفضلونه على محلل الخنار المعروف 


ونحب فطف اللبندورة المراد كسها وهى. في دور الانتقال من اللون الاخضر الى اللون 
الاصفر . (أما البندورة الناتمة فلآ تصلح للكس) . وطريقة تحضير كبس الندورة هى 
نفس الطريقة المستعملة لكس الخار قاما. وقد ورد وصف هذه الطريقة في الملحق 
الرزراعى رقم /” من, الجريدة الرسمة لمكومة فلسطين عدد 788 الصادر في 200 
سنة .ا 


ومن 5 أتواجيه أى سؤال خصوصض طرق التحضير المار ذكرها أو معرفة الادوات 
التى ستعمل في العمل »> فعله مراجعة مدير ذائرة الزراعة ومصايد الاسماك بالقدس »> 
أو رئيس مدرسة خضورى الزراعبة بطولكرم أو جبل طابور » وهو مستعد لتقديم المساعدة 
اللازمة 
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